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Диагноз «катаракта» у многих ассоциируется с пожилым возрастом. И это верно: чаце 
всего она развивается у людей, перешагнувших 65-летний рубеж. Коварность заболева- 
ния заключается в том, что она развивается медленно, незаметно, пока однажды не даст 
о себе знать. От первых симптомов до расцвета болезни проходит обычно несколько лет. 
Поэтому 50-55 лет -- самый подходящий возраст для тщательной диагностики болезней 
органов зрения и профилактики. 

Катаракта -- это полное или частичное помутнение хрусталика глаза, которое про- 
является снижением остроты зрения, яркости и контрастности предметов, появлением 
пелены и тумана в глазах. 

Самая частая причина заболевания — естественное старение организма. Усугубляют 
ситуацию ультрафиолетовое излучение, наследственность и хронические заболевания. 
Тем не менее, ученые считают, что приостановить и замедлить процесс развития возраст- 
ных болезней органов зрения можно. 

Сегодня появилась хорошая возможность замедлить развитие катаракты медика- 
ментозно. Глазные капли А тахром созданы исключительно для замедления 
развития катаракты, они ПОСОбСВУЮТ улучшению энергетического обмена , 
хрусталика за счет своего комбинированного состава. Цитохром С в составе 

помогает обеспечить антиоксидантную защиту хруста- 
ликаглаза, аденозин представляет из себя источник энергии, а никотинамид 
играет роль витамина. Препарат необходимо закапывать по 1-2 капли три 
разав день. 

Усилить эффект лечения поможет соблюдение элементарных правил: 
зашишайте глаза от яркого солнца, полноценно питайтесь, лечите ос- ВИТАМИН 
новные болезни и посещайте офтальмолога не реже одного раза в год. ОО КСИДАНТ | 
И тогда мир будет ярким и радужным всегда! ИСТОЧНИК 
“Ясное зрение для жизни ии 
РУ П М015553/01 от 28.05.2009. РР-САТАС-К0-0012 . Реклама 
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Лучший 
подарок 


Захожу вечером на 
кухню. А там жена с 
подружкой чаевни- 
чают. Последняя аж 
светится от радости 
— сына-холостяка 
наконец женит. Вдвойне 
ей радостно, что с будущей невесткой 
хорошие отношения складываются. Бой- 
кая девушка смогла ее увальня-сына не 
только из-за компьютера поднять ради 
путешествий, но и «похудить» на 
следит заего питанием. 

К нам Валентина забеж: 


новостью поделиться, но и за ны- 
ми реце ми. Молодые планируют вто- 
рой е ьбы дома отмечать. 


мы рецепты подбирали: и 
шивок «КМ», и изчитатель- 
сем. Кое-что она из этого номера 
исмотрела (см. стр. 22-25). «Михай- 
ловна», — говорю гостье, —аты будущей 
невестке подписку на «Кухоньку Михалы- 
ча» подари! Там рецепты на любой случай 
жизни: и в будни, и в праздники. А коль 
она придерживается здорового образа 
жизни, так ей будут интересны рубрики 
«Здоровая еда» и «Правильное питание». 
Теперь подписаться можно сразу на год. 
Поверь, она оценит такой подарок». 
Кстати, подписка — замечательный 
подарок и к Новому году! 
Ваш МИХАЛЫЧ 


ШУРА: идейный вдохновитель, 
ПОМОЩНИКИ... МОЯ сестра! 


А это я — МИХАЛЫЧ, ваш по- 
корный слуга, повар на пенсии. 
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ИСТОРИЯ ОТ МИХАЛЫЧА 


«Гжежик» 


против 
чизкейка 


На днях поспорили с другом-армянином, 
кто вкуснее готовит говяжью печенку. Были 
бы вдвоем, все закончилось бы мужскими 


посиделками с вкусными «доказательства- 
ми», а нас угораздило при родне. В ре- 
зультате все вылилось в «званые ужины». 
Первый — у друга. Подготовка и антураж 
унего — высший пилотаж! Из города нас 
всей семьей субботним утром Аревшат 
увез к себе на дачу. Сначала мы собирали 
грибы, потом был легкий перекус прямо 
в лесу. Затем в доме играли в шарады и 
фанты, а Искуи — жена друга — сварила 
ароматный грибной суп. На второе было 
армянское блюдо — «Тжвжик», с которым 
Аревшат и планировал выиграть спор. Как 
же это вкусно! Печенка в жировой сетке, 
жаренная на мангале, с овощами в тонком 
лаваше (попробую повторить в духовке). 
Через две недели мы принимаем. На- 
до что-то грандиозное придумать. Может, 
пижамную вечеринку? С игрой в «Кроко- 
дила», караоке, спектаклем-экспромтом? 


Ана угощение подать что-нибудь из этого 
номера (см. стр. 6-9)? Или замахнуть- 
‘ся на закусочный чизкейк (не пропустите 
рецептв №11)?! Как думаете, у меня есть 
шанс на победу? Может, вы посоветуете 
беспроигрышное блюдо из печенки? Еще 
интересны угощения из фасоли: она —те- 
маследующего номера. Ждувашихписем! 

Ваш МИХАЛЫЧ 


РЕЦЕПТ «ТжВЖИКА» 

Залить 1 кг говяжьей печенки молоком на 
2 часа, затем нарезать ее длинными бруска- 
ми, посолить, поперчить. Каждый завернуть 
в жировую сетку. Жарить над углями 15 мин. 
На тонкий лаваш положить печенку, сверху 
— ломтики томатов и салат из нарезанного 
полукольцами лука и зелени (кинзы, петруш- 
ки и базилика), заправленный растительным 
маслом и яблочным уксусом, посолить. 
Свернуть рулетом, можнообжаритьна решетке 
до аппетитного хруста. 


КОПИЛКА ИДЕЙ: КУЛИНАРНЫЕ ХИТРОСТИ 
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БУЛОЧКИ-«ЛИСТОЧКИ» 
Поднявшееся дрожжевое тесто делю на части, 
скатываю шарики, оставляю на 5 мин. под плен- 
кой (рецепт интересного теста - на стр. 15). Каж- 
дый раскатываю в кружок толщиной 0,5 см, кладу 
густую начинку из тушеных яблок, защипываю как 
пирожок. Сплющиваю, слегка тяну от середины в 
стороны — концы должны стать узкими и заострен- 
ными. Заготовки складываю пополам, соединив 
концы, прижимаю. Ножницами делаю по бокам 
косые надрезы. Даю булочкам расстояться, сма- 
зываю яйцом и выпекаю. 

Зоя ЕРОШЕНКО, г. Лесозаводск 


«КЛУМБА С КРОКУСАМИ» 
Салат (любой праздничный) укладываю на блюдо с 
помощью кольца. Посыпаю натертыми на средней 
терке белками — это «снег». «Проталинки» — из на- 
резанных маринованных грибов. На них «высаживаю» 
крокусы из «чашечек» лука шалота и «стебельков» — 
зубочисток, запрятанных в перья зеленого лука. По 
‘бокам салата на майонез креплю 
«кругляши» из хлеба, вырезан- 
А қ ные пробкой от пластиковой 
бутылки и подсушен- 
ныев микроволновке. 
У меня салат из 
ветчины, консерви- 
рованныхгорошкаи 
шампиньонов, ва- 
К реных яиц и мор- 
кови, помидоров 
черри, майонеза. 
Надежда ФИЛИППОВА, 
г. Харьков 


25. 4 БАр. 
САЛАТ- «СОБАЧКА» 
Еще один вариант 
оформления празд- 
ничного салата. 
Укладываю на блюдо 
салат в форме сфе- 
ры. Посыпаю сыром, 
натертым на средней 
терке. Укладываю, 
слегка вдавив, «гла- 
за» и «нос» из маслин. 
«Ушки» и «язычок» — 
из вареной колбасы. 

Ваша ШУРА 


>] 


ПиццА-«ЧАСЫ» 
Удивить родных? Лег- 
ко! Чудо-блюдо без 
особых сложностей. 
Формую пиццу, расклады- 
ваю начинку, густо посы- 
паютертым сыром. Покру- 
гу раскладываю 12 круж- 
ков копченой колбасы, за- 
пекаю до готовности. На 
кружки укладываю цифры, 
вырезанные из сыра, —ив 
духовкуна 2 мин. 

Екатерина ХЛУСЕВИЧ, 
г. Витебск 


(7 = Язык ПРОГЛОТИШЬ! 


® Попробуйте при- 
готовить оливье не с 
колбасой, асвареным 
языком. Так вкуснее. 
е Борщ «Царский» 
варю не с косточкой, 
а с говяжьим язы- 
ком. И кроме луково- 
морковной поджарки 
добавляю еще и под- 
жаркуизкорня петруш- 
ки, сладкого перца, че- 
решка сельдерея и по- 
мидора. Кладу немного 
консервированной фа- 
соли. Остальное — как 
в обычном борще. 
® Кстати, большую 
часть языка из борща 
подаю в качестве за- 
куски: нарезаю круж- 
ками и заправляю со- 
усом из сметаны и 
готового хрена (1:1). 
Или соусом из смета- 
ны, размятого желт- 
ка, рубленых чеснока 
и петрушки, молотых 
мускатного ореха, чер- 
ного перца и куркумы 
(солю). 

Наталья КУХАРЕНКО, 

г. Любань 


І 
ТЕМА НОМЕРА: _ 


„ГОТОВИМ СУБПРОДУКТЫ 


При слове «субпродукты» многие морщатся. 
Напрасно! Правильно приготовленные, 

они становятся настоящим деликатесом. 

Не зря же их в звездных ресторанах мира 
подают. А некоторые мишленовские шефы 
и вовсе специализируются только на 
«ушах-хвостах-печенках». И наши авторы 

— тонкие ценители прекрасного. Как вам 

их «субпродуктные» шедевры? Жду ваших 
отзывов! 


Мясной «хлебец» с ушами 


Свиные уши почистить, помыть, вместе с небольшой 
рулькой (без кожи) полностью залить водой. Доба- 
вить очищенную луковицу, З бутона гвоздики, 5- 
6 горошин черного перца, посолить по вкусу. Ва- 
рить насреднем огне 1,5-2 часа до мягкости (не пере- 
варить!). Уши с рулькой достать, дать стечь жидкости, 
бульон процедить. 

В пластиковый контейнер положить одно ухо, не- 
большой слой мяса с рульки, выдавить чеснок по вку- 
су. И так чередовать до тех пор, пока 
не закончатся уши и мясо. 
Влить бульон, чтобы он 
покрывал слои на 1/3. 
< Хы Сверху положитьгнет (у 

меня он 5 кг). Поста- 

вить в холодильник 
на ночь. 

Екатерина МИРОНОВА, 

г. Оленегорск 
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Спасиво! 
Ольге Беззубовой из с. Курумоч Самарской обл. за 
рецепт рулета из свиных шкурок (в №4 за 2018г. 
Недорого, сытно, вкусно! 
Александр НЕВЗОРОВ, г. Лида 


0000000000000 


ТЕМА НОМЕРА: СУБПРОДУКТЫ - ЭТО ВКУСНО! 
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Рубец по-корейски 


Подготовленный говяжий рубец (1,5 кг) нарезать 
кусками, залить водой, отварить до мягкости (4- 
5 часов), добавив для аромата корень и зелень пет- 
рушки, обжаренные на сухой сковороде измельченные 
луковицу и морковь. Рубец остудить, нарезать круп- 
ной соломкой. З стручка сладкого перца (лучше раз- 
ных цветов) нарезать соломкой, посолить. Все соеди- 
нить, добавить 2 рубленые средние головки чеснока, 
по 2 ст.л. соевого соуса и 9%-ного уксуса, 1 ч.л. 
сахара, 1 ч.л. молотого острого перца и 0,5 ч.л. 
черного перца. В сковороде раскалить 3 ст.л. 
растительного масла, всыпать нарезанную полуколь- 
цами маленькую луковицу, переме- 
шать, залить салат, опять пе- 
ремешать. Дать настояться 
сутки в холодильнике. 
Мой совет: рубец 
можно заменить варе- 
ным куриным филе или 
говядиной, но этот вариант 
будет подороже. 
Людмила ЮГАЙ, г. Мичуринск 


: СОВЕТУЕТ ШЕФ-ПОВАР ; 
1% Язык. Только варить. С душистым перцеми лав- : 
: ровым листом. Солить в самом начале. д 
1% Почки. Обязательно хорошо вымачивать. Илучше : 
: в молоке: оно «вытянет» и неприятный запах, итокси- 
: ны. Их предпочтительнее тушить, амолодые и мягкие 
: можно и пожарить, но сначала проверьте, жесткие 
: ли почки: отрежьте небольшой кусочек и поджарь- : 
: те — сразу станет понятно, как их лучше готовить. 

1% Печенка. Главное — не передержатьна огне, жа- : 
: рить быстро. Перед готовкой вымочить в молоке 1- : 
: 2 часа, снять пленки. Ў 
1% Говяжий желудок. Важно купить «правильный» — : 
: очищенный и без участков с зеленым налетом — это : 
2 значит, что при разделке был поврежден желчный : 
: пузырь. В таком случае ни вымачивание, ни марино- : 
: вание не помогут. Единственный вариант: вырезать : 
: это место. 

: Александр ИГОЛЬНИКОВ, шеф-повар, г. Санкт-Петербург : 


Ноги — 

В БЛАГОДАРНОСТЬ 
Вновогоднюю ночь, слу- 
чайно выглянув в окно, 
Галина Ивановна уви- 
дела под столбом скрю- 
ченную фигуру. Всей 
семьей они подняли в 
стельку пьяного парень- 
каинасоседской маши- 
не отправили домой. 

Он не пришел бла- 
годарить за свое спа- 
сение — стыдно бы- 
ло перед бывшей учи- 
тельницей... 

Вотивеснауже. Иго- 
рек, желая подзарабо- 
тать, нагрузил полную 
люльку мотоцикла при- 
обретенными где-то за 
бесценок говяжьими 
ножками и поехал по 
деревне, предлагая их 
хозяйкам. 

Галина Ивановна, 
возвращаясь из шко- 
лы, уже открывала ка- 
литку, когда кней лихо 
подкатил мотоцикл. 
Выпрыгнул Игорь. Он 
держал, как букет, три 
длинные говяжьи ноги: 
«Это вам в подарок. За 
мое спасение». Отка- 
заться невозможно... 

С тех лихих полуго- 
лодных 90-х прошло 
много времени. Но «бу- 
кет» тотне забыть, какне 
забыть и потрясаюший 
вкус холодца из него. 

Татьяна ДОБРОВОЛЬСКАЯ, 
г. Сосновоборск 


8 коль, ТЕМА НОМЕРА: СУБПРОДУКТЫ - ЭТО ВКУСНО! 


ЗНА 


ПЕЧЕНОЧНЫЙ ТОРТИК: МОИ СЕКРЕТЫ 

Казалось бы, банальная закуска, но гости съедают ее первой. Плюс для 

хозяйки — она малозатратная по деньгам. 

Готовлю торт высоким, готовые коржи смазываю майонезом. Начинкиу менятр 

жареные по отдельности лук, морковь и шампиньоны. Кстати, тортик можно со- 

брать за сутки до торжества — в холодильнике успеет как следует пропитаться. 
Блюдо можно подать в виде порционных «башенок»-пирожных. 


Ольга КУШНИР, г. Запорожье 
Энни 


Закуска «Заливной торт» 


800 г куриной печенки, З луковицы, банка консервированных шам- 
пиньонов, 150 г плавленого сыра со вкусом грибов, З яйца, по 4 ст.л. 
молока и муки, З ст.л. растительного масла, сливочное масло, моло- 
тый черный перец, соль. 
Приготовить начинку: измельченную луковицу обжарить на сливочном масле, 
смешать с нарезанными грибами и сыром, посолить, поперчить. 

Печенку помыть, измельчитьс оставшимся луком в блендере. Добавитьяйца, взбить 
миксером, влить молоко, хорошо взбить. Затем по ложке добавлять муку, продолжая 
взбивать. Посолить, поперчить. Последним добавить растительное масло, взбить. Вы- 

лить половину массы в застеленную рукавом для запекания разъ- 

емную форму (у меня силиконовая для кекса, с отверстием), 

запекать в разогретой духовке 15 мин. (пока сверху 

не появится плотная корочка). Разложитьначин- 

ку, залить оставшимся печеночным «тестом». 

Запекать еще 30 мин. (проверить готовность 

спичкой). Остудить в форме. Достать, по- 
ставить в холодильник на ночь. 

Зоя ЕРОШЕНКО, 

г. Лесозаводск 


Наши новинки! 


«50 лучших рецептов мясных заготовок» шынын 
Мясные заготовки — это и домашняя тушенка (свиная, куриная, Ұлсных заготовок 
говяжья), и вяленая полендвица, закатанный в банке холодец, ИАА. 
«пальцем пиханные» колбасы и разнообразные паштеты (как из - 
мяса, так и из субпродуктов). А что вы скажете насчет куриных 
купат и балыка, соленого и копченого сала, мясного «кирпича» и 
сальтисона, домашней грудинки? Хотите приготовить? Ищите в # 
продаже №4 издания «Нашакухня.Спецвыпуск» — «50 лучших 
рецептов мясных заготовок». Будет сытно, вкусно и недорого! 
Уже в продаже. 


ТЕМА НОМЕРА: СУБПРОДУКТЫ — это ВКУСНО! октябрь 249) 9 


Суфле из сердечек 


«Хлебец» получился вкусный и 
нежный. Мужу понравился, хотя 
он так и не мог понять, из чего тот 
приготовлен. 

500 гкуриных сердечек, 4 яйца, 

1 ст. манной крупы, 2 лукови- 

цы, укроп, растительное масло, 

черный перец, соль. 

Манку залить 2 ст. воды. Нарезанный 
лук обжарить на масле до мягкости, сы- 
рые сердечки пропустить через мясо- 
рубку вместе с обжаренным луком. До- 
бавить взбитые яйца, набухшую манку 
(лишнюю жидкость слить) и рубленый 
укроп, посолить, поперчить, хорошо 
перемешать. 

Массу вылить в прямоугольную фор- 
му для запекания, смазанную маслом 
и присыпанную манкой (у меня она си- 
ликоновая, поэтому я маслом не сма- 
зывала). Суфле-«хлебец» выпекать час 
при 190 град. (готовность проверить 
зубочисткой). 

Людмила ЛЁВКИНА, г. Хмельницкий 


(СПАСИБО! 
Екатерине Диргуновой из г. Пензы 
за идею тушить куриные желудочки 
в сливочно-кисло-сладком соусе 
(в №8 за 2018 г.)! Очень вкусно! 
Иван ОШИБАНОВ, г. Брест 


ЕШШШІІШІШІШШШШШІШІШІШІШІШШІІІ 


«ВНУТРЕННИЙ МИР» 
Субпродукты, к сожалению, -- не- 
частые гости на кухне, разве что пе- 
ченка. Азря, ведьмногие из них(язык, 
почки, сердце, вымя, диафрагма, моз- 
ги),имеют пицевуюценностьне ниже, 
чем мясо, апосодержанию некоторых 
витаминов, лецитина, минеральных 
солей даже превосходят его. 

Проанализировав рецепты из руб- 
рики, у меня возникло много претен- 
зий по поводу способов и длительно- 
сти обработки субпродуктов. Если ру- 
бец или свиные уши, действительно, 
стоит варить долго, чтобы была поль- 
за, ведь в нихсодержится коллаген и 
эластин, полезные для наших суста- 
вов, то при длительном запекании пе- 
ченки, да еще и с плавленым сыром 
(стр. 8 «Заливной торт»),— проку от 
блюда почти никакого. А чтобы по- 
лучить полезное гемовое железо из 
печенки, продукт нужно лишь слегка 
обжарить или немного протушить. 

Внимание! Люди, страдающие по- 
дагрой, язвенной болезнью, ожирени- 
ем, должны ограничивать практически 
все субпродукты, так какте богаты пу- 
ринами, Эти экстрактивные вещества 
стимулируют желудочную секрецию, 
возбуждают центральную нервную и 
сердечно-сосудистую систему, раз- 
дражают печень и почки. Еще они от- 
кладываются в суставах в виде моче- 
вой кислоты, вызывая их воспаление. 

И последнее. Важно соблюдать 
сроки и условия хранения блюд из 
субпродуктов. Так, зельц, ливерные 
икровяные колбасы, паштеты и студ- 
ни — скоропортящиеся продукты. 
Хранить их можно только вхолодиль- 
нике и не более суток. 

Людмила ДЕНИСЕНКО, 
зрач-диетолог, г. Донецк 


Е 


Но А 


(ОВОЩНЫЕ ИДЕИ 
® Салатик. Сочную 
капусту шинкую, со- 
лю, перетираю рука- 
ми. Смешиваю с на- 
резанными огурцом, 
укропом и вареным 
яйцом. Заправляю 
майонезом, перчу. 
е Кабачки фри. На- 
резаю кабачки палоч- 
ками, солю, перчу, по- 
ливаю растительным 
маслом. Обваливаю в 
муке, затем обмаки- 
ваю во взбитое яйцо, 
после — всмесь из па- 
нировочных сухарей 
тертого сыра (в идеа- 
ле пармезана), про- 
ванских трав, сладкой 
паприки и сушеного 
чеснока. Выкладываю 
на противень поверх 
пергамента, запекаю 
до золотистой короч- 
ки. Подаю с соусом 
из майонеза с рубле- 
ными укропом и чес- 
ноком. 

Валентина ФАТЕЕВА, 


3 г. Омск 
нии 


Ш 
РАБОЧИЕ БУДНИ: 


_ МЕНЮ НА КАЖДЫЙ ДЕНЬ 


—__/ Увас есть проверенные рецепты быстрых 


блюд? А кулинарные фишки-приемы, чтобы 
ускорить время их приготовления? Я вот фасоль 
для супов варю заранее и замораживаю. А 
если очень спешу, то луковую поджарку в 
супе заменяю парой ложек лечо. Пока 
обдумываете ответы, познакомьтесь с 
вкусными октябрьскими новинками! 


«Ленивые ножки» 


6-8 куриных голеней, 250-300 г длиннозер- 
ного риса (лучше сорта «Жасмин»), 2 мор- 
кови, 2 луковицы, банка консервированной 
кукурузы или горошка, чеснок, растительное 
масло, черный перец, соль. 
Морковь натереть на крупной терке, лук и чеснок из- 
мельчить, все вместе обжарить в масле. 

В форму налить немного масла, насыпать сухой 
рис. Добавить поджарку и кукурузу или горошек (без 
жидкости), посолить, поперчить, перемешать. Залить 
500-700 мл кипятка (бульона), перемешать. Ножки 
разложить поверх риса в шахматном порядке. На- 
крыть форму фольгой, запекать в духовке 45 мин. при 
200 град. Снять фольгу, готовить еще 15 мин. 

Елена АРФАНОС, п. Каролина-Бугаз Одесской обл. 


Улывнитесь! 
Жена с укором говорит мужу: 
— Я отебе заботилась! Когда тебе плохо было, я 
тебе суп приготовила! 
— Аты не перепутала?! Сначала ты мне суп приго- 
товила, а потом мне плохо было! 


РАБОЧИЕ БУДНИ: МЕНЮ НА КАЖДЫЙ ДЕНЬ 


Картофельная 
фокачча 


0,5 кг муки, 2-3 картофелины, 
150 мл молока, 10 гсухих дрож- 
жей, 0,5 ч.л. сахара, 1-2 ч.л. со- 
ли, 2 ст.л. оливкового масла. 
Отварить картофель в кожуре, очистить, 
истолочь. Развести дрожжи в неболь- 
шом количестве теплого молока с са- 
харом, дать постоять 10 мин. Добавить 
оставшееся молоко и пюре. Постепен- 
но, всыпая просеянную муку, замесить 
тесто. Добавить масло и соль. Выме- 
шивать 10 мин. Сформовать шар, сде- 
лать крестообразный надрез, уложить в 
смазанную маслом емкость, накрыть и 
поставить в теплое место начас. 
Поднявшееся тесто вымеситьеще раз, 
раскатать в пласттолщиной 1,5-2 см, уло- 
жить на смазанный маслом противень, 
накрыть, дать расстояться 30 мин. Сма- 
зать оливковым маслом, по периметру 
сделать углубления, всыпать в них из- 
мельченные сушеный розмарин с чес- 
ноком и немножко соли. Выпекатьв ра- 
зогретой до 220 град. духовке до «золота». 
Наталия ИСКРА, с. Тимченки Харьковской обл. 


2 УЛЫБНИТЕСЫ Н 
: : Шел второй год нашей семейной : 
: жизни. Муж до сих пор думает, что: 

: не ест кабачки и лук. 


октябрь, 20187: 1 1 


ТОМАТНАЯ ИСТОРИЯ 

Признаюсь честно: с техникой я не 
в ладах. Будь то новая духовка или 
простой вентилятор. Муж по не- 
сколько раз на пальцах объясняет 
мне, где какие кнопки нажимать. 

На днях мы купили соковарку. 
Вроде все понятно: по конструкции 
схожа с мантышницей. В тот день 
муж руководил процессом: закаты- 
вали яблочный сок. 

Утром супруг ушел на работу, а 
мне не терпелось самой опробовать 
новое приобретение. Заполнила со- 
коварку помидорами, водрузила на 
плиту, включила газ. Через поло- 
женное по инструкции время смотрю 
— из трубочки потекла прозрачная 
жидкость. Почему прозрачная-то?! 
Это же томатный сок! 

Тут зашла соседка Нина. Давай 
мы с ней гадать, что же не так? Еще 
раз перечитали инструкцию: «Все 
мы сделали правильно: собрали, 
воды в нижней ка- 
стрюле достаточ- 


не поступа- 
ет, сверху 2 
помидоры. 
Стоп! А какие 
они у тебя?» 

-- Желтые. 
Нина загляну- 
ла под крышку: 
-- Точно! А ты хо- 
чешь, чтобы сок был 
красным?! 

Вечером я хвасталась мужу соб- 
ственноручно закатанными баночка- 
ми. Правда, отом, что ждала от жел- 
тых плодов красный сок, умолчала. 

Валерия ЕРМОЛАЕВА, 
с. Шопино Белгородской обл. 


—— 


12 |56. әв, 


ПЕЛЬМЕННОЕ ТЕСТО С... УКСУСОМ! 
Открыла новое для себя тесто: 
послушное, мягкое, отлично 
лепится. 
Просеиваю горкой настол 3 ст. му- 
ки, вцентре делаю углубление. От- 
дельно в стакане размешиваю яй- 
цос1ч.л. солии 1,5 ст.л. 9%-ного 
уксуса, доливаю водой до полного 
объема. Выливаю частями в муку, 
замешиваю тесто. 

Людмила ЮГАЙ, г. Мичуринск 

0000000 


УлывнитЕсы! 
: Одесса, Привоз. По рядам ходит : 
: мужчина с бумажкой. : 
: — Мужчина, вы таки забыли 

2 купить лук! 

: — Ноу меня лук не записан. : 
: — Так идите, я вам допишу! 2 


РАБОЧИЕ БУДНИ: МЕНЮ НА КАЖДЫЙ ДЕНЬ 


Крем-суп 
с кукурузой 


Рецепт родился спонтанно: 
надо было срочно «пристроить» 
кукурузу из открытой банки. 
Получился вкусный суп. 

2 куриных бедрышка, неполная 

баночка консервированной ку- 

курузы, небольшая морковь, лу- 
ковица, 3 картофелины, горсть 
сушеных боровиков, 100 мл сли- 
вок, черный перец, соль. 
В 1,5-литровую кастрюлю положить 
бедрышки, залить водой, довести до 
кипения, снять пену. Добавить нарезан- 
ный небольшими кубиками картофель, 
натертую на крупной терке морковь, из- 
мельченный лукивымытые замоченные 
грибы, посолить. 

Варить на малом огне до готовности 
мяса, переложить его натарелку, отлить 
половину бульона. В суп всыпать куку- 
рузу, варить 5 мин., взбить блендером 
в пюре. Добавить сливки, по необходи- 
мости — бульон, вернуть мясо, попер- 
чить. Довести до кипения. 

Подавать с гренками из ржаного 
хлеба. 

Надежда ФИЛИППОВА, г. Харьков 


Наши новинки! 
«Кулинарные хитрости от «Сватов» 


Больше пяти лет журнал «Свать» купается вчитательской любви: еще 
бы, ведь это настоящая энциклопедия золотыххозяев. Но поди вспом- 
ни, вкаком изномеров был рецепт удачногоборща или дельные реко- 
мендации по засолке сала. Поэтому мы решили выпустить отдельный 
журнал со всеми секретами — «Кулинарные хитрости от «Сватов» 
(№ З издания «Самобранка»). Мы научимся выбирать хорошие крупу 
имакароны, «молочку», консервы, чай, кофе. Освоим тонкости раздел- 
ки мяса и рыбы. Также в издании — лучшие рецепты с подсказками. И 
бонус — хиты заготовок на зиму. В продаже — с 23 октября. 


Кулинарные 


РАБОЧИЕ БУДНИ: МЕНЮ НА КАЖДЫЙ ДЕНЬ 


октябрь, 28| 1 К) 


ДЕРУНЫ КУПЕЧЕСКИЕ 
В продолжение темы о драниках. 
У меня они особые. 
Картофель натираю на крупной терке, 
добавляю мелко нарезанную морскую 
капусту по-корейски и вешенки (5:1:1). 
А дальше — как обычно: лук, яйцо, пару 
ложек муки, соль, черный перец, жарю 
на масле. Необычно и вкусно! 

Ирина КРОПИВА, г. Днепр 


: ТЫКВЕННЫЕ МАКАРОНЫ 


: Изобрела новое вкусное блюдо. : 


2 Спешу поделиться. 

2 Мякоть тыквы нарезаю кубиками, ту- 
1 шу, чуть влив бульона (воды), солю, 
: перчу, измельчаю блендером в пюр 

: кладу немного сметаны. В глубокой 
: сковороде разогреваю растительное 
: масло, добавляю рубленые чеснок и 


: зелень базилика, выкладываю тык- : 


: венное пюре и свежесваренные ма- 
: кароны или спагетти (до степени «аль 


: денте» — чуть недоваренные), солю, : 


перчу, прогреваю 3 мин. 


Екатерина ХЛУСЕВИЧ, г. Витебск 


Дип «Крабуша» 


Шикарнейшая намазка! Хоть на 
хлеб с батоном, хоть на лаваш. 
В блендере взбить 100 гкрабовых па- 
лочек (качественные, в упаковке) с 2 ва- 
реными желтками (и вместе с белками 
тоже вкусно), 2 ст.л. майонеза и 1 ч.л. 
готового хрена, добавить немного ли- 
монного сока, поперчить, посолить. 
Алена ЕВМЕНЕНКО, г. Саки 


зн 


ЖАУ писем! 
«Крубинс» -- свиные ножки, жа- 
ренныев панировочных сухарях, - 
любимая закуска к пиву у ирланд- 
цев. Одно время предприимчивые 
владельцы питейных заведений 
бесплатно ставили их на барные 
стойки. Расчет прост: соленое и 
острое блюдо подхлестнет жажду 
посетителей. 

Я же больше хочу подхлеснуть 
аппетит родных. И ничто лучше с 
этим не справится, чем тарелочка 
хорошего супа или порция сала- 
та. А потому нужны интересные 
рецепты (желательно с фасолью 
-- она тема следующего номера)! 
Я же взамен, после публикации, 
автору денежное вознаграждение 
(см. стр. 34). 


Ваш МИХАЛЫЧ 


Элина 


1 4 то 2018г. 


РАБОЧИЕ БУДНИ: УРОК МАСТЕРСТВА 


Отведать знаменитое фуа-гра — специальным образом 
приготовленную печенку откормленного гуся или утки — для 
нас свами проблематично. Зато мы можем приготовить не 


менее изысканный печеночный паштет. Даже инструктаж 
подробный имеется. Ну что, за дело?! 


Печеночный паштет с желе 


500 г куриной печенки, 200 мл 
свежевыжатого апельсинового 
сока, 2 средние луковицы, 125г 
сливочного масла, 1 ст.л. расти- 
тельного, 10 гбыстрораствори- 
мого желатина, черный перец, 
соль — по вкусу. 
Печенку очистить от пленок, 
промыть, обсушить на бу- 
мажном полотенце. 
В сковороде разо- 
греть растительное мас- 
лои 40 гсливочного, об- 
жарить нарезанный тон- 
кими полукольцами лук 
до золотистого цвета. 
Положить печенку, об- 
жарить на среднем огне 
(7-9 мин.), помешивая. 


Посолить, поперчить. Переложить под- 
жарку в блендер, добавить оставшееся 
размягченное сливочное масло, взбить 
в однородную массу. Переложить в глу- 
бокую салатницу, остудить. Поставить 
в холодильник на 30 мин. 
Желатин распустить (по инструкции 
на упаковке) в горячем соке, прогреть 
до полного растворения (не кипя- 
тить!). Если сок слишком кислый, 
можно добавить немного сахара. 
Процедить, остудить. 
Залить паштет, поста- 
— вить в холодильник до 
полного застыва- 
ния. 
Дмитрий 
ЛАЗОВСКИЙ, 
г. Могилев 
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КОММЕНТАРИЙ ШЕФ-ПОВАРА 
Рецепт хороший. Стоитуточнить, что обжаренную печенку с луком измельчать 
блендером можно только после охлаждения до комнатной температуры. Для бо- 
лее нежной консистенции паштет следует затем перетереть через мелкое сито. 

Для аромата во время жарки можно добавить чеснок и чуть-чуть розма- 
рина или свежего тимьяна (чабреца). А к соку — немного меда, он придаст 
приятный вкусовой оттенок, так как желатин почти «уберет» вкус апельсина. 
В качестве альтернативы соку можно использовать виски, это, конечно, сде- 
лает блюдо дороже, но и изысканнее. 

Заливать паштет советую в прозрачную стеклянную или белую керамиче- 
скую форму и так подавать к столу. Для оформления блюда можно исполь- 
зовать тосты из хлеба, свежую зелень, дробленые орехи. 

Михаил ДЕНИСОВ, шеф-повар ресторана «Крыша», 


Е призер международного конкурса «Ѕкуѕегуісе-2017», г. Краснодар Е 
ЕПШІШІШІШІШІШШІШІШІШІШІІШІШІШІШШІІШІШІШІТШІШШІШІШІЛШІШІЛІІШІШІШІШІШШІШІШІІШШШЫ 


РАБОЧИЕ БУДНИ: ГОТОВИМ ДЛЯ ДЕТЕЙ октябрь, 2018: | 1 5 


КУШ 


и, 


Если и каша, то в виде медвежонка. Если макароны, то в 
форме овечки. Если булочки, то с начинкой и в сливочной 

""\““ заливке. Передтаким угощением ни один ребенок не устоит. 
Разбирайте идеи и делитесь своими! 


КІШ? 


ЕШШПШ ШІ ШІ ШШІШІШШІШІШІШШТ 


«А-ля Синнабон» 


4,5 ст. муки, 300 мл молока, 100г 
сливочного масла, 2 яйца, 11гсу- 
хих дрожжей, 1/2 ст. “ 1 ст.л. са- 
хара, пакетик ванильного сахара. 
Приготовить опару из теплого молока, 
дрожжей, 1 ст.л. сахара и 1,5 ст. просе- 
янной муки. Поставить втеплое место на 
час. Когда масса увеличится, добавить 
смесьиз яиц, взбитых с 1/2 ст. обычного З 
сахара и ванильного, и растопленного ИНТЕРЕСНЫЕ ИДЕИ 
масла. Перемешать, всыпать примерно ® «Овечка». К горке макарон- 
Зст. просеянной муки, замесить мягкое спиралек прикладываю «ножки» и 


тесто. Поставить в теплое место на час. «мордочку» из вареной и копченой 
Когда поднимется, хорошо обмятьи по- колбасы. «Глазки» — горошины 
ставить для второго подъема. перца. 

Тесто раскатать в пласт, смазать раз- Надежда ЗАДНЕПРОВСКАЯ, 


мягченным сливочным маслом, по- п/ст. Невельская Иркутской обл. 
сыпать сахаром, распределить любую ғ 
начинку (у меня вымоченный изюм с 
вяленой вишней). Свернуть рулетом, 
нарезать кусочками по 2 см. Уложить на 
противень, поставить расстаиваться на 
20 мин. втеплое место. Выпекать 25 мин. 
при 200 град. 


Горячие булоч- 
ки покрыть за- ® «Мишка». Тарелка с пшенной или 
ливкой, сме- овсяной кашей + кружки банана и 
ы шав 250 г ягоды из варенья -- и вот перед 
несоленого малышом забавный медвежонок. 


- творожно- Акакиеувас естьидеипо оформ- 
го сыра, лению детских блюд? Интересные 
2 сть: рецепты? Забавные истории о ва- 
сливок и ших малышах? Делитесь, а я вам 
150 г сахар- взамен, после публикации, прият- 
ной пудры. ный гонорар (см. стр. 34). 


Елена ТАРАНТИНА, г. Екатеринбург Ваша ШУРА 


0000400000000 


> 


< АДЫГЕЙСКАЯ СОЛЬ 
Подходит к мясуи ры- 
4 бе. Добавляюеевово- 
щные салаты, к до- 
машним сухарикам. 
И в меньшем количе- 
стве, чем обычную. 
Готовлю ее сама, так 
дешевле выходит. К 
500 г поваренной соли 
добавляю измельчен- 
ную крупную головку 
чеснока (можно еще 
и растереть дополни- 
тельно), по 1 ч.л. се- 
мян укропа и хмели- 
сунели, по 1 ч.л. су- 
шеных петрушки, май- 
орана и чабреца, по 
1 ч.л. молотых черного 
перца и кориандра. 
Храню соль в гер- 
метичных баночках в 
холодильнике. 
Надежда КУДРЕВАТЫХ, 
с. Старица 
Кировской обл. 


Ш 
ЭКОНОМНАЯ ХОЗЯЙКА: 


ВКУСНО, СЫТНО, НЕДОРОГО 


На этот раз я подобрала несколько рецептов 
интересных экономных блюд и осенних 
заготовок из кабачков, лука, моркови, яблок, 
капусты. В следуюшем номере надо будет 

| закатывать тушенку, солить сало, заготавливать 


«пальцем пиханные» колбасы, а потому очень 
нужны проверенные рецепты. Делитесь! 


«Калитки» 


Для теста: по 1 ст. 
ржаной муки и пше- 
ничной, 1 ст. молока, 
щепотка соли. 
Дляначинки: сварен- 
ная гречка, яйца (ва- 
реные и сырые), кол- 
баса, майонез. 
Из муки, молока и соли замесить пластичное тесто (ес- 
лилипнет к рукам, подсыпать немного муки), дать отдо- 
хнуть 15 мин. Затемскататьв жгут и нарезать кусочками, 
чтобы при раскатывании каждого в лепешку толщиной 
0,5 см, она оказалась размером с блюдце. На середину 
выложить немного начинки из натертых на терке варе- 
ныхяици колбасы, каши. Свободныекрая присобрать и 
поднять кверху, сформовав бортики. Взбить вилкой 1-2 
яйца с парой ложек майонеза, влить по 1 ч.л. массы в 
каждую калитку. Испечь в духовке (30 мин.). 
Мой совет: начинки могут быть разными. Картош- 
ка + грибы; любые ягоды с сахаром; повидло; изюм 
+ орехи и др. 


Любовь ПОПОВА, г. Челябинск 


ЗВ 


«Боодог» — блюдо степных кочевников: тушу козла или степного сурка набива- 
ют гладкими раскаленными камнями и запекают на углях... А наши хозяюшки 
кашу из топора варить умеют! Причем из минимального набора продуктов. 
Вы из ихчисла?! И заготовки у вас вкусные получаются? Делитесь рецептами! 
С меня после публикации — денежная поддержка (см. стр. 34). 


ЖАУ ПИСЕМ! 


Ваш МИХАЛЫЧ = 


ЕЛШІ ШІШІШІШШІІШІШШІШІШІШШІШШІШІШІІШІШІШІШІШІШІШІІШІШІПШІШІШІШІШШІІШШПІ 
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: Икра из лисичек 


: Это одна из самых вкусных и ароматных 
: грибных заготовок. На ломтике свежего 
: домашнего хлебушка — просто пальчики 
: оближешь! 
1 кглисичек, по 300 гочищенных моркови и 
лука, 10 ст.л. растительного масла, 5 горо- 
шин душистого перца, 1 ст.л. 9%-ного уксу- 
: са, 1 ч.л. крупной соли. 
: Помыть грибы, по желанию отварить 20 мин. (я бе- 
: ру сырые), пропустить через мясорубку. Сложить в 
3 толстостенную кастрюлю (казан). Добавить 5 ст.л. 
: масла (у меня рафинированное подсолнечное), пере- 
: мешать. Тушить на среднем огне под крышкой час, 
: помешивая (добавлять жидкость не нужно). 
: Очищенный лук нарезать мелкими кубиками, мор- 
: ковь натереть на крупной терке. Все обжарить, поме- 
: шивая, на оставшемся масле до золотистого цвета. 
Грибы смешать с поджаркой, посолить, добавить 
: пряности, тушить под крышкой, помешивая, еще 
: 20 мин. Влить уксус, перемешать, дать закипеть. Разло- 
} жить в стерилизованные баночки (сверхуя залила икру 
Б небольшим количеством растительного масла, чтобы 
: бытьуверенной, что она не покроется плесенью), зака- 
ітать, укутать до полного остывания. Хранить в погребе. 
Выход — 2 пол-литровые банки. 
: _ Мой совет: если хотите однородную массу, взбей- 
: те икру блендером. Мне же больше нравится, когда 
: чувствуются кусочки овощей. 
Татьяна БЕРКОВСКАЯ, г. Витебск 


И 


СУШЕНЫЕ ГРИБЫ 
Добавляю их в су- 
пы, постные каши, 
соусы, мясное рагу, 
жюльен. 
Небольшие грибы, со- 
бранные накануне, не 
мою, обрезаю ножки, 
оставляя «пеньки» в 
2 смвозле шляпки. Ес- 
ли позволяет погода, 
сушу их на солнце, а 
затем досушиваю в 
духовке при открытой 
дверце, переворачи- 
вая, чтобы равномер- 
но сохли. Храню гото- 
вые сушеные грибы в 
банках с завинчиваю- 
щимися крышками. Из 
сушеных боровиков 
готовлю порошок: из- 
мельчаю в кофемолке 
в пудру. Добавляю в 
борщи, щи, начинку 
для пирогов и пирож- 
ков, соусы, посыпаю 
макароны и др. 

Нинель КАЛИСЕЦКАЯ, 

г. Светлогорск 


линии 


Салат «Осенний» 


(СПАСИБО! 


Передайте мои слова 
восхищения рецептом 
маринованного чеснока 
ее автору — Виктории 
Шевчук из г. Кривой 
Рог (в №1 за 2018 г. )! 
Отличная закуска, гости 
в восторге! 

Иван КАЛИНИН, г. Москва 


По 1 кгкапусты, помидоров, огурцов, сладкого перца 
и моркови (если чего-то нет, возьмите 2 кг другого овоща 
из перечисленных), подготовить, нарезать, как на салат, 
только морковь натеретьнакрупнойтерке. Соединить, до- 
бавить 10 ст.л. растительного масла, 200 мл 9%-но- 
го уксуса, 8 ч.л. соли, 16 ч.л. сахара. Перемешать, 
довести до кипения, кипятить 2 мин. Сразу разложить в 
стерилизованные банки, закатать, укутать до остывания. 

Екатерина МИРОНОВА, г. Оленегорск 
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ВЫРЕЖИ И СОХРАНИ: ОСЕННИЕ ЗАГОТОВКИ : 


КОФЕ ИЗ ЖЕЛУДЕЙ: ИЗ ХОЛОДА — ДА В ЖАР 


Впервые угостил им один мужчи- 
на, когда я еще студентом работал 
в колхозе. 

Он рассказывал, что в партизанах круж- 
ка такого кофе была им за счастье. Я по- 
том напиток отнес сестре-фармацевту 
на проверку. Она вынесла вердикт: его не 
только можно, но инужно пить! Благодаря 
дубильным веществам он помогает за- 
лечивать поверхностный гастрит. Чтобы 
зиму пить полезный кофе, надо запастись 
желудями впрок. Собираю их осенью, по 
утрам, когдана траве уже лежит иней (под 
воздействием холода «орешки» подверга- 
ются начальной ферментации, иначе при 
заваривании горчат). Собираю созревшие 
паданки без червоточин ине ближе, чем за 
500 м от дороги. Кладу в холодильник на 


Наливка «Скорлупка» 


Скорлупу грецких орехов тщательно вымыть, запол- 
нить ею на 3/4 литровую банку. Залить качественной 
водкой, укупорить. Поставить в теплое место на 2-3 
месяца. Водку отцедить, смешать по вкусу с сахарным 
сиропом (растворить 100-300 г сахара в небольшом 
количестве воды). Профильтровать напиток, разлить в 
бутылки, укупорить. Хранить в темном месте. 

Марина СЛАВИНСКАЯ, г. Могилев 

Наши новинки! 


«Гид по удобрениям» 


Все огородники применяют удобрения. Без этого хорошего урожая 
не жди. Одни предпочитают новомодные «химические» препараты, а 
другие признают только органические подкормки. Однако немногие 
владеют полной и достоверной информацией отех или иных добавках. 
Чтобы вам нетерять время за прочтением обилия специализирован- 
ной литературы, предлагаем специализированный выпуск издания 
«Усадьба» №4 — «Гид по удобрениям». На 64 страницах мы в до- 
ступной форме расскажем, как правильно подобрать удобрения суче- 
том типа почвы и растений, когда и как их вносить. Уже в продаже. 


пару дней. Затем беру порцию — на одно 
приготовление (остальные хранятся в от- 
делении для овощей). Удаляю кожуру и 
шляпки, высыпаю на чугунную сковороду, 
чтобы ядра только покрывали дно. Жарю 
под крышкой, периодически встряхивая 
сковороду. Желуди должны потемнеть, но 
не почернеть (!). Некоторые ядра остаются 
светлыми и мягкими — их отбраковываю. 
Даю остыть, перемалываю в кофемолке. И 
варю (пропорции — на ваш вкус). Кстати, 
предупреждаю, не ожидайте вкуса рас- 
творимого кофе. У этого он свой: те, кого я 
угощал, характеризовали его, как: «барха- 
ТИСТЫЙ», «ОЙ, СОЛНЫШКО», «весь лоб стяну- 
ло!». Большинствунравится, хотя не всегда 
с первой чашки. 

Сергей ТРИХАНОВ, г. Могилев 


ини 


(СПАСИБО! 
Наталье Карпушен- 
ковой из г. Калинин- 
града за рецепт «Ка- 
пуста по-корейски» 
(в №1 за 2018 г.)! 
Очень вкусно! 

Ирина СЕМЕНОВА, 
г. Вильнюс 


Эннио 


Гид 
по удобрениям 
и: 
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Икра «Баклажанус» 


: Уксус в таких рецептах я не 

: использую, консервантом 

: выступают помидоры — они имеют 
: свою кислоту. 

: З кг баклажанов, 1,5 кг отварен- 
ных грибов (опята, лисички, шам- 
пиньоны или вешенки), 3 кгпоми- 
доров, по 1 кг моркови, сладко- 
го перца и лука, 0,5 л томатного 
соуса, 300 млрастительного мас- 
ла, 1 ст. очищенного чеснока, 
:' 2 ст.л. соли, 4 ст.л. сахара. 

: Нарезанный лук обжарить на масле до 
: золотистого цвета, добавить натертую 
: на крупной терке морковь, жарить 5 мин. 
: Всыпать сладкий перец, нарезанный ку- 
: биками, продолжить тушить. Помидоры 
: пропустить через мясорубку, добавить к 
: овощам. Помешивая, тушить 10 мин. По- 
: ложить баклажаны, нарезанные некруп- 
{ными кубиками или соломкой, затем — 
: грибы, перемешать. Добавить соль, са- 
: хар и соус, помешивая, готовить час. За 
:5 мин. до готовности добавить чеснок, 
: пропущенный через чесночницу, огонь 
: убавить.Горячую массу разложить в го- 
: рячие стерилизованные баночки, зака- 
: тать, перевернуть, укутать до остывания. 
Н Наталья КАРПУШЕНКОВА, г. Калининград 


ТОПЛЕНОЕ МАСЛО 
Хозяйки используют топленое масло 
для жарки и выпечки. Его можно ку- 
пить или приготовить самим. 
® Промышленное. Сливочное масло 
плавят вбольших резервуарах, где оно 
расслаивается на жир и плазму с бел- 
ками и солями. Осветленный 99%-ный 
(чистый) молочный жир сливают, осту- 
жают и фасуют. Хранится он 30 суток 
при 2-6 град. и 90 суток при -16 град. 
® Домашнее. Сливочное масло на- 
гревают в кастрюле 2 часа на водяной 
бане до 75 град. (несколько раз пере- 
мешаты), затем доводят до 80 град., 
сливают с осадка и охлаждают. 
Марина ДАВЫДОВА, 
главный технолог, г. Калининград 


Топленое масло придаетвыпечке 
сливочный привкус. При жарке 
продуктов на нем не образуются кан- 
церогенные вещества. Но оно очень 
калорийное. Ваш Михалыч 


Не 


ПОДСКАЖИТЕ! 
Какие оригинальные заготовки 
можно приготовить из капусты? 
Степан ВЕСЕЛОВ, г. Береза 


А 


Наши новинки! 


: «Огород на подоконнике» 


: Огородики на подоконниках очень популярны — дают возмож- 
: ность всегда иметь под рукой пучок-другой зелени. Да и выгля- 
: дит такой подоконник нарядно. Пряный «букет» создает хорошее 
настроение и укрепляет иммунитет, особенно в январе-марте, 
і когда запас витаминов в организме истощается. 

Какобустроить мини-огород? Какой микроклимат создать для 
: каждой культуры? Что учесть при подготовке почвы и семян? От- 
: веты — в №4 издания «Садовод и огородник. Спецвыпуск» — 
: «Огород на подоконнике». В продаже с 23 октября. 


Ого) 
на подоконнике 
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ВЫРЕЖИ И СОХРАНИ: ОСЕННИЕ ЗАГОТОВКИ : 


Готовлю этот ликер второй год и 
уже в двойном размере. Вкусно, 
пряно, ароматно! Согревающий 
напиток для зимних семейных 
праздников и посиделок с 
подружками. 


«Пряно-пьяная 
Изабелла» 


Сложить в 2-литровую банку 500 гви- 
нограда сорта Изабелла (чистые, 
сухие ягоды). Добавить натертую на 
мелкой терке цедру среднего ли- 
мона, кусочек палочки корицы, 
4 бутона гвоздики, звездочку бадья- 
на. Залить остывшим сиропом и 0,5 л 
качественной водки, перемешать, 
закрыть, убрать в темное, прохладное 
место до декабря (на 3 месяца). 

Для сиропа: 5 ст.л. сгоркой сахара 
залить 200 мл воды, помешивая, до- 
вести до кипения, кипятить 1-2 мин 
остудить до комнатной температуры. 


і отдает. Кажется, всю банку бы съел 
: Выпросила рецепт. В моей тетрадке 

і онтак и подписан «От тети Кати». - 
1 В стерилизованную 3-литровую банку : 


і с кожурой (срезать темно-зеленый : 
} слой). Залить кипятком на 15 мин., на- : 


і залить кипятком на 15 мин. Слить его: 
і в кастрюлю, добавить 1 ст.л. соли, 
| 5 ст.л. сахара, 70 мл 9%-ного уксу- 
і са, 4-5 горошин душистого перца. 


Арбузы «От Кати» | 


; Зашла я ктете Кате, а она 
Н мне угощение предлагает — 


маринованные арбузы. Пробую. 
Вкус сладковатый, чесночком 


на дно положить 2-3 веточки укропа, : 
2 лавровых листика, зубчикчеснока. : 
Плотно уложить, стараясь не помять, не А 
сильно спелый арбуз (чтобы не разва- : 
лился), нарезанный дольками вместе 5 


крыть крышкой. Жидкость слить, снова : 


Залить кипяшим маринадом арбуз, за- 


і катать, перевернуть, укутать на ночь. : 


Алена ЕВМЕНЕНКО, ! Хранить в прохладном месте. : 
г. Саки Елена ЕВСЮКОВА, г. Красноярск : 
«о 
В Подскажите! 
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Ишу рецепты «зимнего» варенья. Есть тыквы, кабачки, морковь. Планирую за- 
готовить разныхвидов в красивых баночках — в качестве новогодних подарков. 


Елизавета КРУГЛОВА, г. Поставы 


Овошной салат «Ссобойка» 


По 2 кг капусты и свеклы, по 1 кг сладкого перца, лука и помидоров, : 

по 1 ст. сахара, растительного масла и 9%-ного уксуса, 4 ст.л. лож- : 

ки крупной соли. : 
Мелко нашинковать капусту, натереть на крупной терке свеклу, нарезать мелкой 
соломкой перец, измельчить лук, помидоры пропустить через мясорубку (я взби- 
вала блендером). Все соединить, добавить остальные ингредиенты, помешивая, : 
тушить 20 мин. Горячую массу разложить в стерилизованные банки, закатать, : 
укутать на 10-12 часов. 5 


Людмила ПЯТАКОВИЧ, пгт. Никель Мурманской обл. : 


ЗДОРОВАЯ ЕДА: ИНТЕРЕСНЫЕ ИДЕИ 
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Котлеты 
на кольцах кабачка 


Кабачок среднего размера, 400 г 
куриного фарша, средняя мор- 
ковь, небольшая луковица, 1,5%- 
ный кефир, молотый черный пе- 
рец, соль — по вкусу. 
Кабачок очистить, нарезать кольцамитол- 
щиной 1 см, уложить в форму. Фарш сме- 
шать с мелко натертой морковью и мелко 
нарезанным луком, посолить, поперчить. 
Сформовать котлетки, уложить на 
кольца. Полить кефиром, можно для кра- 
соты посыпать паприкой. Запекать в ду- 


И утех, кто следит за своей фигурой, бывают минутки 
слабости. Для таких случаев — рецепт чудо-кексов, а для 
обычного обеда-ужина — котлеты на кабачковых кольцах. 
Только полезные продукты и способы приготовления! 


Кексы 


150 гсвеклы, З ст.л. цельнозерно- 
вой муки, 50 млкефира, З0гядер 
грецких орехов 1,5 ч.л. корицы, 
1 ст.л. какао, 0,5 ч.л. разрыхли- 
теля, бгсахарозаменителя «РТ». 
Свеклу отварить, очистить, измельчить 
блендером в пюре, влив кефир. Добавить 
рубленые орехи и остальныеингредиенты, 
перемешать. Разложить тесто в шесть си- 


ховке 40 мин. при 200 град. (можно часть 
времени под фольгой). 
Алла МИХАЛОВСКАЯ, 


г. Усть-Каменогорск 
ИИ 


КОММЕНТИРУЕТ ДИЕТОЛОГ 

е «Котлеты на кольцах» — диетическое блюдо. Идеально для детей, беременных 
и кормящих, пожилыхи ослабленных, людей с нарушениями работы ЖКТ, атакже 
для занимающихся спортом и мечтающих похудеть. На завтраких можно сочетать 
с овощным салатом, на обед — с 250 г каши, на ужин — с 250 г овощного рагу. 

е «Свекольный кекс». По вкусу — на любителя. Никаких сахарозаменителей я 
не советую. Ни синтетических, ни натуральных. Первые — опасны для здоровы 
вызывают головокружение, головные боли, тошноту, нарушение пищеварения, 
учащенное сердцебиение, аллергию, бессонницу, депрессию, повышение аппе- 
тита, провоцируют опухоли. Натуральные менее опасны, но все равно нарушают 
кислотно-щелочной баланс, оказывают желчегонное и слабительное действие. Су- 
ществуютнатуральные и синтетические подсластители (с нулевой калорийностью, 
не участвуют в метаболизме). Но иони не способствуют снижению веса. Исключе- 
ние— натуральный подсластительстевия. Не вредит здоровью, омолаживает кожу, 
повышаетиммунитет, нормализует повышенное АД, уничтожает паразитов-кандид 
и др. Можно встретитьв продаже сушеные листья стевии, атакже сироп и порошок, 
которые добавляют в выпечку. Правда, у стевии очень специфический привкус. 


5 Маргарита ЛАСКАВАЯ, диетолог, г. Киев 
Зинин 


ликоновых формочек, заполнив их на 2/3. 
Выпекать в разогретой до 180 град. духов- 
ке 30 мин. Дать остыть. 

Ольга СОРОКИНА, г. Самара 


ИИ 


УгощеНИЯ 
ИЗ КУРИЦЫ 
Покупаю тушку 
цыпленка-бройлера. 
Филе идет на отбив- 
ные, рулетики или 
фарш, из спинки ва- 
рю бульон, а из ножек, 
крылышеки бедрышек 
готовлю «МакДак». 
ө «МакДак». «Ко- 
нечности» солю, пер- 
чу, мариную в смеси 
майонеза и томатной 
пасты (час, можно 
ночь). Обваливаю в 
смеси панировочных 
сухарей и карри. За- 
пекаю 40 мин. на сма- 
занном растительным 
маслом противне. 
е Рулетики. Куриное 
филе отбиваю, солю, 
перчу. Сворачиваю ру- 
летики с начинкой из 
тертых сыра и варе- 
ных желтков, кусочка 
сливочного масла и 
рубленой зелени. Об- 
макнув во взбитое яй- 
цо, обваливаю их в су- 
харях и жарю до румя- 
ной корочки. 

Ирина НЕРЕТИНА, 

г. Минск 


І 
ЕСТЬ ПОВОД! 


ПРАЗДНИК В ДОМЕ 


Все! Хочу праздника! С друзьями, беседами, 
танцами, песнями. За накрытым столом. 
Обязательно с новыми интересными 
блюдами. Семья поддержала меня. Готовимся 
квстрече гостей. Ау вас бывают такие вот 
спонтанные желания? Что готовите? Как 
проходят встречи? Пишите, присылайте 
рецепты и сценарии, ая в ответ вам после их 
публикации — гонорар! Жду писем! 


Горячее «Венок победителя» 


Оригинальный способ запекания мяса, рыбы и 
курицы с... лавровыми листьями! Не бойтесь, 
что их много. При таком «сухом» контакте с 
продуктом лаврушка очень нежно делится 
своим ароматом. 

700 гкуриной грудки, 15-20 лавровых листи- 

ков, 20 г сливочного масла, 1 ст.л. соево- 

го соуса, 1 ч.л. растительного масла, мята, 

хмели-сунели, молотый черный перец, соль. 
Грудку вымыть, обсушить, натереть солью, перцем и 
хмели-сунели. Полить соевым соусом и оставить ма- 
риноваться на 20 мин. Уложить кожей вверх на фольгу, 
смазанную растительным маслом, обложив лавровы- 
ми листиками и веточками мяты. Полить оставшим- 
ся после маринования соусом. Завернуть в фольгу. 
Запекать 30 мин. при 200 град. Затем фольгу приот- 
крыть, мяту убрать. Смазать сливочным маслом, за- 
пекать до золотистой корочки. 

Эмма БЕСЕДИНА, г. Днепр 


ЕСТЬ ПОВОД! ПРАЗДНИК В ДОМЕ 
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Рыба... от эскимосов! 


Эскимосы Аляски — большие любители рыбы. 
Не могу сказать точно, как готовили ее их 
древние прародители, но сейчас такой способ, 
каку меня, самый востребованный. 
1 кгфиле морской рыбы, крупная луковица, 
1-2 моркови, 1-2 стручка сладкого перца, 
150 г сметаны, 1/2 ст. измельченного кре- 
кера или хлебных сухарей, 1/4 ст. тертого 
сыра, 1/3 лимона, 2-3 ст.л. майонеза, 1- 
2 ст.л. сливочного масла, лавровый лист, су- 
шеный укроп, черный молотый перец, соль. 
Масло растопить в форме в духовке. Уложить сло- 
ем нарезанный соломкой лук, сверху — натертую на 
крупной терке морковь, затем — слой измельченно- 
го сладкого перца. Выложить нарезанную кусочками 
рыбу, посолить, 
посыпать пряно- 
стями (лаврушку 
поломать). Обильно 
смазать смесью 
сметаны, май- 
онеза и лимон- 
ного сока. 
Крекер (сухари) в пакете 
измельчить скалкой, равномерно засыпать 
рыбу. Запекать 30 мин. при 180 град. Посыпать сыром 
и готовить еще 5-10 мин. 
Татьяна ГОЛОЩАПОВА, г. Анкоридж, США 


Соус из айвы 


Подают его к мясным блюдам. 
Очищенный средний плод айвы (обыкновенной) на- 
тереть на крупной терке, переложить в кастрюльку, 
добавить 1 ч.л. натертого на мелкой терке свежего 
имбиря, влить 1 ст.л. воды, тушить на слабом огне 
15 мин. Добавить З ч.л. меда, 1 ч.л. лимонного со- 
ка, пощепотке молотых корицы и гвоздики, посо- 
лить, поперчить по вкусу, слегка охладить, взбить 
блендером в пюре. 

Анна КОНОВАЛ, г. Лубны 


: «КОЛБАСНЫЙ 
: ХОЛОДЕЦ» 

: Купила рульку, хоте 
: ла приготовить ру 
: лет, но что-то пошло 
: не так. 

: Отварив ее около 3 ча: 
: сов с добавлением лав 
: рушки, чеснока, лука 
: черного перца горош 
2 ком и моркови, стала 
сворачивать пласт мя 
2 коти. И ничего не по 
: лучилось, хотя уже не 
: раз так делала. В ито 
; ге мякоть мелко на 
: резала вместе с мор. 
: ковью, свежим чесноком 
и укропом. Хорошо пе- : 
ремешала, сверху чуть : 
присыпала сухим же- : 
латином, влила немно- ; 
: го бульона, посолила, : 
: поперчила (количество 
: ингредиентов на глаз), 
перемешала, остудила 
Упаковала массу в пла: 
: стиковую бутылку из 
: под минералки и поста: 
: вила в холодильник на 
: ночь. Утромуже лакоми 
: лась вкусной колбасой. 
Ирина КРОПИВА, г. Днелі 


УЛЫБНИТЕСЫ 

Хозяйка обращается к 
гостю: 
— Вам подать рюмку 
коньяку или вы предпо- 
читаете чашечку кофе? 
— Лучше, конечно, ча- 
шечку коньяку. 
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СЕРТ-ГИБРИД 
«КРУКИ» 
Удивим гостей? 
Круассано - 
печеньем?! Десерт 
из разряда «масло 
масляное», но ка- 
кой вкусный! Спа- 
сибо за него канад- 
ским кулинарам! 
Размороженное го- 
товое слоеное дрож- 
жевое тесто раска- 
тываю в одном на- 
правлении до толщи- 
ны 0,5 см. Стаканом 
вырезаю кружки. Со- 
бираю попарно, вло- 
жив между по шоко- 
ладному печенью ти- 
па «Орео» и кусочку 
горького шоколада. 
Плотно защипываю 
края. Выпекаю минут 
15. Подаю горячими. 

Можно сверху 
украсить растоплен- 
ным шоколадом или 
сахарной пудрой. 
Ваша ШУРА 


Вареники из духовки 


Вприкуску с чаем — истинное наслаждение! 
Для начинки: 400 гтворога, 2 яйца, сахар — 
по вкусу. 

Для теста: 0,5 л молока, 100 г сметаны, му- 
ка, по 1 ч.л. без верха соли и соды, погашен- 
ной уксусом. 

Замесить из всех ингредиентов не очень тугое те- 

сто. Слепить большие вареники. Уложить на про- 

тивень, смазанный рас- 
тительным маслом, 
остудить. Обмакнуть 

в сметану, взбитую 

\ с сахаром и рас- 

топленным сли- 
вочным маслом 
(по вкусу). Дать 
постоять 30 мин., 
затем поставить в хо- 
лодильник на пару ча- 

сов, чтобы пропитались. 
Тамара ОБЪЕДКОВА, г. Оренбург 


(САЛАТ ИЗ ЯЗЫКА С КУКУРУЗОЙ И ГРИБАМИ 
Собственно название — это и есть рецепт. 
Смешиваю сваренный и нарезанный соломкой го- 
вяжий язык, жаренные с луком шампиньоны, кон- 
сервированную кукурузу, заправляю майонезом. 
Ольга ЛАДЕНКО, г. Харьков. 


Наши новинки! 


ореви Новый год: ч 
25 талисманов на удачу» рые 
Каждый из нас мечтает, чтобы грядущий новый год был счастливее И < 
иуспешнее предыдущего. Консультанты издания «Домашний» — № я 
астрологи, экстрасенсы, яснознающие — помогут вам привлечь 
успех, любовь и богатство в год Кабана, атакже смастерить своими 
руками талисманы, которые защитят вас и вашу семью от негатив- 
ной энергии и подарят благополучие. Мечты сбываются вместе со 
спецвыпуском журнала «Домашний» — «Встречаем Новый 
год: 25 талисманов на удачу». В продаже с 23 октября. 


ЕСТЬ ПОВОД! ПРАЗДНИК В ДОМЕ 
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Мои дети не любят грибы, вместо 
них я использую пережаренную с 
луком морковь. 


Закусочный торт 


2 упаковки замороженного сло- 
еного бездрожжевого теста, 
банка консервов (горбуша или 
лосось), 200 г сыра, 5-6 варе- 
ных яиц, жаренные шампинь- 
оны с луком, майонез. 
Чуть раскатать размороженное тесто, 
чтобы получилось 4 листа. Выпекать по 
очереди, наколов вилкой. Еще теплыми 
очень густо смазать майонезом, собрать 
в торт, промазывая по очереди: размя- 
тыми вилкой консервами, натертыми на 
крупной терке яйцами, грибной поджар- 
кой, натертым на мелкой терке сыром. 
Лариса БОРИСОВА, г. Старый Оскол 


Бутерброды 
«Пикантные» 


Пропустить через мясорубку 200 готвар- 
ного куриного филе, большую горсть 
нарезанных грибов обжарить на расти- 
тельном масле, 1/4 ст. ядер грецких 
орехов подсушить и нарубить. Все сме- 
шать с майонезом. Намазать на гренки 
из ржаного хлеба, сверху — зелень. 


Лариса ЛОГИНОВА, г. Белово 


«Рыжик» 


Для теста: 500 гмуки, 100 гсли- 
вочного масла, 200 гмеда, 150 г 
сахара, 2 яйца, 1 ч.л. соды. 
Для крема: 2 банки сгущенного 
молока, 350 гсливочного масла. 
Для пластичного теста смешать масло, 
сахар и мед, растопить на огне (до рас- 
творения сахара). Добавить взбитые 
яйца и соду, всыпать муку, перемешать. 
Разделить на 7 шариков (седьмой чуть 
меньше других). Раскатать каждый в 
лепешку, обрезать по форме, наколоть 
вилкой, испечь. Седьмой шарик рас- 
катать очень тонко и испечь до хруста. 

Для крема варить сгущенку в банках 
1,5 часа, остудить. Взбить миксером с 
чуть подтаявшим маслом. 

Шесть коржей пропитать медовой 
водой, собрать торт, промазывая каж- 
дый кремом. Промазать и с боков. 
Седьмой корж измельчить в мелкую 
крошку и обсыпать торт (можно доба- 
вить и измельченные орехи). 

Светлана ЛЮБКИНА, 
рп. Тальменка Алтайского края 


УЛЫБНИТЕСЫ : 
— Роза Марковна, я слышала, шо вы : 
таки женили своего Додика! И как : 
вам невестка? : 
— И шоя вам могу сказать...Высшее : 
образование, умеет готовить, хоро- 
шая работа, очень аккуратная, шьет, 
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_/ Хватит на время экзотики заморской, пора 
а поближе познакомиться с национальной 
кухней наших соседей. На этот раз — это будет 
бурятская кухня. Угощайтесь на здоровье! 


БУРЯТСКАЯ КУХНЯ 
Забайкалье раньше на- 
зывали — земля «Дау- 
рия». Коренные жители 
— буряты — степной ко- 
чевой народ. Традиции 
и привычки складыва- 
лись столетиями. Кули- 
нарные рецепты неслу- 
чайны, а «созданы» под 
воздействием резко- 
континентального кли- 
мата, когда зимой до 
-40 град. мороза, а ле- 
том — до +45 жары. Эти 
суровые условия тре- 
буют от человека вы- 
носливости, поэтому 
в национальной кухне 
много мяса домашнего 
скотаи дичи (кабан, ко- 
сули, лось, гуси, утки), 
рыбы (караси, плотва, 
омуль и др.). 

Много в рационе 
«молочки». Буряты и 
гостей встречают не 
хлебом-солью, а сме- 
таной, сливками, сы- 
ром. Даже чай у них 
только с молоком. Из 
сладкого хороши шань- 
ги с черемухой и сме- 
таной. 

С удовольствием по- 
делюсь рецептами лю- 
бимых с детства блюд. 

Наталья БАЙНЯКШИНА, 
г. Чита 


«Бууза» 


Еще их называют «позы». «Буузы» можно 
купить в «позных» по всему Забайкалью 
(выбираем, где вкуснее) или сварить самим. 
800 гбаранины, 500 г муки, 2 яйца, 200 гвну- 
треннего жира или жирной свинины, З боль- 
шиелуковицы, 1 ст.л. муки, молотый черный 
перец, соль — по вкусу. 
Баранину (можно смесь баранины, конины и говядины) 
вместе с внутренним жиром (жирной свининой) и лу- 
ком пропустить через мясорубку с крупной решеткой. 
Добавить муку и 130 мл воды, посолить, поперчить, 
хорошо вымесить, поставить в холодильник начас. 
Замесить крутое тесто из муки, яици 2,5 ст.л. воды, 
завернуть в пленку на час. Затем разделить на 2 части, 
скатать жгуты, нарезать кусочками, раскатать каждый 
в кружок так, чтобы серединка была потолще (размер 
— сдиаметр кружки) . Положить немного фарша, защи- 
пать по кругу, как беляши, оставляя небольшое отвер- 
стие для выхода пара. Окунуть каждую «позу» нижней 
частью в блюдце с расти- 
тельным маслом, что- 
бы не прилипли при 
варке. Готовить в 
«познице» или 
пароварке 20- 
25 мин., раз- 
ложив на рас- 
стоянии друг 
от друга. 
Мой совет: 
в каждую горя- 
чую «позинку» 
можно положить 
по кусочку сливоч- 
ного масла. 
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зиши нини 


«Борсо» — 

МЯСНОЙ «ПОЛУФАБРИКАТ» 

В далекие 50-60-е годы холодильни- 
ков еще не было, летом скоропортя- 
щиеся продукты хранили в глубоких 
колодцах-ледниках: опускали ве- 
дерко с мясом или сметаной на ве- 
ревочке вглубь, по необходимости 
доставали. 

Дедушка вместе с зятьями каж- 
дый год в июле-августе уезжал на 
покос. Мужикам нечего было взять 
с собой, кроме круп, макарон, чая, 
сахара и сухарей. Хранили всю эту 
провизию просто в шалаше в от- 
крытом поле. 

И только радивые хозяйки, кото- 
рые заготовили с зимы-весны мяс- 
ную «консервацию», могли выдать 
мужьям с собой «Борсо» — вяленое 
мясо. Говядину или баранину на- 
резали длинными полосками вдоль 
волокон и подвешивали на ветру в 
тени (у нас был даже специальный 
небольшой домик для сушки мяса). 
Вкусовые и питательные свойства 
продукта сохранялись полностью. 
Мы, дети, очень любили просто же- 
вать это мясо, взрослые же изнего 
варили суп. 


«Бухэлэр» 


Самое известное в Забайкалье 
блюдо. По-простому, «Бухлёр». 
Особенно его любят мужчины, и 
не только есть, но и готовить. Его 
подают в ресторанах и столовых, 
им встречают гостей и угощают на 
дорогу. Не поел «Бухлёра», откуда 
силы брать?! 

1 кг баранины (передняя часть + 

ребрышки), 10 картофелин, лук, 

лавровый лист, черный перец, 

зелень петрушки и укропа, соль. 
Баранину (говядину) нарезать кусками по 
100 г, залить холодной водой, чтобы по- 
крывала содержимое на 15 см. Опустить 
луковицу в шелухе, варить 30-35 мин., 
снимая пену. Добавить очищенный кар- 
тофель, нарезанный четвертинками. По- 
солить, положить пряности, варить, пока 
картошка не разварится. Перед подачей 
заправить луком, нарезанным соломкой, 
мелко рубленной зеленью (буряты добав- 
ляют зеленый дикий лук — мынгыр и дикий 
чеснок). Бульон с картошкой едят ложками, 
а баранину — просто руками. 

Помню, когда ятолько поступилав ин- 
ститутвто далекое советское время, нас 
поселили в общежитие по 4 человека в 
комнату. Приехали мои родители, имама 
приготовила супчик-скороварку, интер- 
претацию «Бухлёра». Мы, голодные по- 
сле вступительных экзаменов, ели его с 
восторгом до отвала, и родители снами. 
До сих пор вспоминаем вкус того супа. 

Рецептами бурятской кухни поделилась Наталья БАЙНЯКШИНА, г. Чита 
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ГА 
БУДЕМ ЗДОРОВЫ! 
ШАРА ша = ПИТАНИЕ 


Вода может быть кипяченой, родниковой, 
минеральной и др. Даеще и очищенной 
самыми разными способами. Какую 
полезнее всего пить ежедневно? Попробуем 
разобраться, а поможет нам диетолог 
Евгения НИКИТСКАЯ из Красноярска. 


Н О: такой простой сложный выбор 


е Водарегулируеттепловой баланс тела. 
® Питает клетки и ткани, а еше постав- 
ляет им кислород. 

% Выводиттоксиныи шлаки из организма. 
• Все реакции в организме происходят 
сее участием. 

Поэтому пить ее нужно! Всем! 

в норме вода нужна в количестве, 
пропорциональном съеденной пище: на 
1 ккал — 1 г воды. Это примерно 1,8- 
2,5 л в сутки. Противопоказания к та- 
ким объемам — серьезные почечные 
патологии (очем должен предупредить 
лечащий врач). 

С количеством все понятно, теперь 
определимся, какая вода предпочти- 
тельнее. 


ВОДА ИЗ-ПОД КРАНА 
Поступает к нам из ближайших к го- 
роду рек и водохранилищ. 

По пути ее ожидает несколько 
стадий очистки, постоянный мони- 
торинг состава и, как итог, соответ- 
ствие нормам СанПин. Но, несмотря 
на это, вода непригодна для питья. 
Точнее, от выпитой несколько раз с 
вами ничего не случится, но систе- 
матическое использование такой во- 
ды может навредить здоровью. 


КИПЯЧЕНАЯ 

Кипячением можно устранить вре- 
менную жесткость, избавиться от 
большинства микроорганизмов, 
некоторых летучих органических 
загрязнителей и части хлора. Но 
тяжелые металлы, фенолы, пести- 
циды, нитраты останутся. Поэтому, 
в идеале, перед кипячением нужна 
доочистка воды фильтрами. 


ФильтРОВАННАЯ 

Фильтры-кувшины или стационарные 
подходят только для водопроводной 
воды, а не родниковой, так как не из- 
бавляют от микроорганизмов (нужно 
кипятить) 


: (СЕРЕБРЯНАЯ, КРЕМНИЕВАЯ, : 
: ШУНГИТОВАЯ Н 
: Они действительно отличные консер- : 
: ванты и убивают все живое. Но, попав : 
: внутрь организм, своих свойств не : 
1 теряют и продолжают уничтожать лю- : 
бую органику. Поэтому употребление : 
такой воды, в лучшем случае, приве- : 
: дет к дисбактериозу. В худшем —к: 
: отравлению сродни тому, которое : 
: вызывают соли свинца. 5 
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Родниковая 

Может быть и вкусной, и прозрачной, 
но содержать излишние соли и метал- 
лы, различные бактерии. Без проверки 
систематически питьее нельзя (с одно- 
го раза ничего не случится). Это же от- 
носится и к скважинам. Если источник 
известен, его годами используюти, ско- 
рее всего, проверяли, товодавнем сба- 
лансирована по химико-физическому 
составуи может, будучи живой, исполь- 
зоваться регулярно. Нодля сохранения 
пользы хранить ее надо в стеклянной 
или эмалированной посуде. 


БУТИЛИРОВАННАЯ 

Она для особого случая. Ее легко купить 
и взять в дорогу. Чистая и с известным 
количеством минералов (если произво- 
дитель честный). Но материал бутылки 
может выделять различные вещества, 
особенно при многократном использо- 
вании. Нельзя держать на солнце, 

: МИНЕРАЛЬНАЯ 

: Делится на столовую и лечебно- 
: столовую (различается содержанием : 
: солей и в сутки ее можно питьне более : 
: 250 мл). У каждого вида описано мно- : 
: жество целебныхи волшебных свойств, : 
1 но нет адекватных доказательств. = 


Ионизировднная 

Получаемая при электролизе: со ще- 
лочной реакцией на катоде и с кислой 
реакцией на аноде. Хотите попробовать 
водичку с разными рН? Купите мине- 
ралку, в ней будет известная и безопас- 
ная концентрация солей. 


(СТРУКТУРИРОВАННАЯ 
Вода с «памятью». Смысл в том, что 
вода «запоминает» события. Если ей 
говорить хорошие слова, она будет 
лечить, и наоборот, принесет вред. Не 
буду спорить с наукой, но верю вто, что 
все надо делать с добром и позитивом, 
в том числе варить супы и печь пироги. 
Зо 
КИСЛОРОДНАЯ 

В фитобарах стоят установки, произ- 
водящие рекламируемые, как полез- 
ные, кислородные коктейли. Так вот, 
чтобы кислород оказал благоприятное 
воздействие, а не улетел из напитка в 
первые секунды, коктейль надо быстро 
выпить сразу же после приготовления 


ЕЛШІ ІІІ, НН 


(ОМАГНИЧЕННАЯ 

Под действием магнитного поля вода 
приобретает намагниченность, но если 
поле убрать, эффект пропадает неза- 
медлительно. 


(СВЯТАЯ ВОДА 

Святая вода и Непочатая вода (взя- 
тая до восхода солнца и принесенная 
молча) — из категории плацебо. 
Заряженная — что-то изтой же се- 
рии. Раньше по телевизору ее заря- 
жали, а сейчас придется потратить 
деньги на специальный чудо-прибор. 


ДИСТИЛЛИРОВАННАЯ 

Только вода и никаких примесей солей. 
Ее можно пить, только если вы питае- 
тесь сбалансированно и большинство 
минералов получаете из еды. Кальций 
не вымывает. 


Так какую воду пить? В городских условиях — из-под крана, очищенную с по- 
мощью фильтра-кувшина. Ее же наливать в чайник, варить на ней суп. Фильтр 
менять чуть раньше, чем написано в инструкции. Сейчас есть модели, не просто 
очищающие воду, но и обогащающие ее, например, магнием. 


Евгения НИКИТСКАЯ, диетолог, г. Красноярск 


СЕКРЕТЫ РУССКИХ ДОЛГОЖИТЕЛЕЙ, 


ИЛИ СИЛА АПИТЕРАПИИ В БОРЬБЕ С РАЗРУШЕНИЕМ КОСТЕЙ 


Вы заметили, что за последние 20 лет процессы, подрывающие здоровье целой на- 
ции, в России стали нормой? Мы смирились с плохой экологией, бездействием рос- 
сийских организаций по защите окружающей среды и здравоохранения. Между тем 
главная ценность на Земле — человеческая жизнь, и способы её продления — самый 
насущный вопрос для каждого из нас. 


КАК ОСТЕОПОРОЗ 
СТАЛ БЕЗЖАЛОСТНЫМ 
УБИЙЦЕЙ? 

Что же нас так подкашивает 
и отбирает годы, десятилетия 
жизни? По мнению специали- 
стов Всемирной организации 
здравоохранения (ВОЗ), он- 
кология, инсульт и остеопроз 
- это самые на сегодняшний 
день тяжёлые болезни, опас- 
ные для жизни. Почему? Ведь 
считается, что остеопороз - су- 
губо возрастной недуг. Много- 
летние исследования учёных 
шокируют! «Бесшумные» кри- 
тические изменения опорно- 
двигательного аппарата часто 
становятся следствием эндо- 
кринных нарушений, ревмато- 
идного артрита, онкологии, са- 
харного диабета, анорексии и 
булимии, бесплодия у женщин 
и др. Высокий риск развития 
остеопороза связан с поздней 
диагностикой и неграмотным 
лечением болезни. Физи- 
ческие страдания больного 
человека усугубляют ослож- 
нения, приводяцие к инвалид- 
ности в довольно молодом 
возрасте. Учёные бьют трево- 
гу: остеопороз поражает каж- 
дую третью женщину и каж- 
дого пятого мужчину старше 
45 лет! В чём причина такого 
явления? Разбалансировка ор- 
ганизма начинается уже после 
30 лет. Костная ткань разру- 
шается быстрее, чем кальций 
успевает её восстанавливать. 
Незаметно кости истончаются, 
теряя былую прочность. Не до- 


полученные с пищей и водой 
минеральные вещества, ней- 
трализующие кислоту и шлаки, 
организм вынужден компен- 
сировать за счет резервов. С 
возрастом у женщин, как и у 
мужчин, происходит гормо- 
нальный дисбаланс: редеют 
волосы, выпадают зубы, кости 
подвергаются остепоротиче- 
ским переломам. Многие даже 
не подозревают, что у них мо- 
гут быть компрессионные 
переломы позвонков, пораже- 
ния бедра или предплечья, ко- 
торые обостряют хронические 
заболевания. Не пугайтесь, но 
смертность от остеопороза на 
сегодня зафиксирован более 
чем у 52% пожилых людей. Это 
огромная цифра! 
В ЗАЛОЖНИКАХ У 
РЕКЛАМЫ 

Хотите знать, каким обра- 
зом артрит, артроз и остео- 
пороз калечат человеческие 
судьбы? В век передовых 
технологий медицина пред- 
лагает либо устаревшие ме- 
тоды лечения, либо дорогие 
импортные препараты. В худ- 
шем случае пациента ждет 
операция, высокая стоимость 
которой не гарантирует даже 
90% выздоровления. 

Западные фармацевтиче- 
ские компании практически 
уничтожили рынок натураль- 
ных отечественных препара- 
тов. По телевизору постоян- 
но идет назойливая реклама 
иностранных препаратов. 
Почему среди них нет наших 


лекарств? Реклама на ТВ стоит 
космических денег. Глобаль- 
ная проблема требует гло- 
бальных мер. Как вы думаете, 
наша жизнь изменится к луч- 
шему? А может начать стоит с 
себя? Пока мы, люди, рождён- 
ные в СССР не перестанем за- 
крывать глаза на это и верить 
в чудесное исцеление с помо- 
щью дорогостоящей фарма- 
цевтической химии, ничего не 
изменится. 

ПЧЕЛОВОДЫ ЗНАЮТ 
СЕКРЕТ ДОЛГОЙ ЖИЗНИ 

Еще в Древней Руси лечи- 
лись пчелиным ядом, мёдом, 
маточным молочком, пропо- 
лисом, воском и трутневым 
расплодом. В советское время 
это называлось клинической 
апитерапией, которая заслу- 
жила доверие даже «кремлёв- 
ских долгожителей». Сегодня 
существует множество ме- 
дикаментов и биологически 
активных добавок, созданных 
на основе пчеловодческих 
продуктов. На одной из но- 
винок хотелось бы остано- 
виться подробнее. Речь пой- 
дёт о группе отечественных 
препаратов «Остеомед», 
получивших высокую оценку 
специалистов Российской ас- 
социации по остеопорозу. 

ПРОРЫВ. 

ОТЕЧЕСТВЕННОЙ НАУКИ 

Новейшая и доступная 
по цене совместная разра- 
ботка российского учёного 
В. И. Струкова и пензенской 
фармацевтической компа- 


ниии «Парафарм» - сенсаци- 
онное открытие в области 
изучения костной ткани. Не- 
удивительно, что Роспатент 
дважды включил «Остеомед» 
в список «100 лучших изобре- 
тений России». 

Натуральные остеопротек- 
торы «Остеомед», «Остео- 
Вит» и «Остеомед Форте» 
полностью сертифицированы 
и рекомендованы всем лю- 
дям с риском развития осте- 
опороза, артрита, артроза, 
пародонтоза, с нарушениями 
минерального обмена, а также 
с серьёзными переломами ко- 
нечностей. Каждая из этихбио- 
логически активных добавок 
помогает решать разные про- 
блемы со здоровьем в зависи- 
мости от конкретного случая. 

Основной компонент препа- 
ратов - гомогенат трутневого 
расплода, полученный из ли- 
чинок пчелиных трутней. В ре- 
зультате многолетних исследо- 
ваний профессор В.И. Струкову 
и врач-физиолог В. Н. Трифо- 


ТРИО ИЗ НАТУРАЛЬНЫХ 
КОМПОНЕНТОВ 


Отлично усваивается даже при пониженной кислотности 
желудка. Способствует лучшему усвоению и удержанию 
кальция в костной системе. Способствует быстрому 
восстановлению костей при остеопоротических 

и обычных пер 


Остеомед Остеомед Остео-вит 


Форте 


нов открыли и запатентовали 
эффективный способ консер- 
вирования этого апипродукта. 
Ведь именно в нем были обна- 
ружены ценные и безопасные 
прогормоны, способствующие 
быстрому восстановлению 
костной ткани. 

ПОЧЕМУ ЛЮДИ 
ВЫБИРАЮТ ПРЕППАРАТЫ 
«ОСТЕОМЕД»? 

+ НА 85% НАТУРАЛЬНЫЙ СО- 
СТАВ. Только проверенные и 

безопасные компоненты. 

. КОМПЛЕКСНЫЙ ПОДХОД к 
восстановлению утраченной 
костной ткани. Индивидуаль- 
ная схема лечения с учётом 
возрастных проблем и осо- 
бенностей организма. 

- АКТИВНО ОМОЛАЖИВАЕТ и 
ремоделирует костные клетки. 
“ НЕ ВЫЗЫВАЕТ ОТЛОЖЕНИЯ 
ЛИШНЕГО КАЛЬЦИЯ в сосудах 
и органах, исключая ослож- 
нения. 

• УСКОРЕННОЕ СРАЩИВАНИЕ 
КОСТЕЙ даже при сложных 
переломах. Цитрат кальция, 


© 


БЕСПЛАТНАЯ консультация 


еломах. 


содержащийся в трутневом 
гомогенате, в отличие от 
карбоната кальция, легко ус- 
ваивается организмом, и не 
откладывается в нем в виде 
вредных завалов. 

Препараты «Остеомед» 
способны как восполнять 
недостаток, так и ликвидиро- 
вать избыток кальция в ор- 
ганизме, хорошо сочетаясь 
при этом с кальциевыми дие- 
тами и другими препаратами 
кальция. Рекомендованная 
дозировка - 4-6 таблеток в 
сутки. Индивидуальный курс 
приема может составить от 
3 до 9 месяцев. Верните мо- 
лодость суставам и костям 
с таким натуральным сред- 
ством, как остеопротекторы 
«Остеомед»! Ведь здоровье 
- это богатство, данное нам 
природой. Шанс продлить 
активные годы жизни нам 
дает тоже природа! Не при- 
выкайте к боли! Примите 
меры прямо сейчас! 


ЗАБРОНИРУЙТЕ СВОЙ 
КОМПЛЕКТ И ЗАКАЖИТЕ 
ДОСТАВКУ ПО ТЕЛЕФОНУ 


по бесплатной федеральной линии 


8-800-777-40-28 


433507, г. Димитровград, а/я 73, 
заказ Л-9 


ВНИМАНИЕ! 


Остался всего 71 комплект 


«ОСТЕОПРОТЕКТОРОВ» 
по старым ценам! 


Каждый день количество уменьшается! 


ЗВОНИТЕ ПРЯМО СЕЙЧАС! 
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ПОСИДЕЛКИ: КУЛИНАРНАЯ ИСТОРИЯ 


Пиратский день рождения 


Напевая, Катя раскладывала в коробки свежеиспеченное печенье. Для 
Лены — с изюмом, для Антона — с корицей, для Инги — с сушеной вишней. 


Печенюшки были почти такими же, как 
на Катином дне рождении двадцать лет 
назад. Женщина улыбнулась, вспоми- 
ная тот праздник. 

—... Пррраво руля! Мука прямо по 
курсу! — скомандовала шестилетняя 
Катя, осмотрев полки через свернутую 
из газеты подзорную трубу. И свери- 
лась с потертой картой, на которой бы- 
ли указаны секретные ингредиенты для 
печенья «Карамба». 

Каждый день рождения Кати был 
тематическим. Угощение она готовила 
вместе с мамой по рецептам, которые 
выглядели то как послание феи в бу- 
кете, то как карта звездного не- 
ба с приклеенными 
звездочками. Этот, 
пиратский, «при- 
плыл» в бутыл- 
ке прямо во время 
купания в ванне... Они 
пекли печенье в виде 
костей. 

Это был незабываемый 
праздник! Антон, Инга, 
Катя сразились с «Лету- 
чим голландцем», в саду 
зарыли клад и покля- 
лись в вечной друж- 
бе. А еще решили, 
что за год «возьмут Ў 
на абордаж» трудные 
цели: Лена — пере- 


станет бояться темноты, Антон — под- 
тянется на турнике десять раз, а Инга 
— вышьет салфетку для бабушки. 

Увы, тот день рождения стал их по- 
следним совместным: Катя с родите- 
лями уехали в другой город. Но друзья 
переписывались. Детские письма, на- 
писанные корявым почерком, посте- 
пенно сменились взрослыми аккурат- 
ными посланиями, ате — электронны- 
ми сообщениями. Каждый год они за- 
ново загадывали цели и рассказывали 
об успехах. И печенье, которое рассы- 

лала друзьям Катя, стало 
частью любимого 
ритуала. 
И хотя им 
с тех пор так 
ни разу и не 
удалось встретить- 
ся, Катя искренне 
верила, что однажды 
они точно соберутся 
вместе. Возможно, 
после этого появится 
новая традиция. А пока, 
напевая пиратскую пе- 
сенку, она упаковыва- 
лавкоробки печенье 
в виде костей. 

«Ой-о-хо-хо! И 

бутылка рома!» 
Юлия ДЭЙГА, 
г. Ивано-Франковск 


ХОТИТЕ ЕЩЕ БОЛЬШЕ РЕЦЕПТОВ? ЧИТАЙТЕ НОЯБРЬСКИЙ НОМЕР! 
Целая коллекция блюд из фасоли! Рагу с капустой, суп с плавленым сырком, 
крем-суп со сливками, горячее с мясом, нежный торт. А еше заготовки: 
соленое сало, куриная ветчина, яблочный сыр. Не пропустите! 


Любовь, аппетит и... «Сваты» 


Вы дружите со «Сватами»? А может быть, любите готовить 
с «Кухонькой Михалыча»? Давайте совместим дружбу и любовь! 
Оформите подписку на | полугодие 2019 г. на два отличных издания — 
«Сваты» и «Кухоньку Михалыча». 
Вышлите на адрес редакции ксерокопии подписных абонементов и мар- 
кированный конверт (формата А5) свашими ФИО и обратным адресом не 
позднее 28 декабря 2018 г. (контроль — по почтовому штем- 
пелю) с пометкой «Любовь, аппетит и «Сваты». 

И получите подарок — набор лучших кулинарных 

рецептов от «Толоки» + удобная «Рабочая тетрадь 

кулинара» + фирменный календарик! 


Отправку подарков завершим до 20.02.2019 г. 
Почтовый адрес редакции: 

214000, г. Смоленск, ул. Тенишевой, 4-а. 
Электронный адрес: зуаёу@\{юока.сот 


Наши подписные индексы: 

«Сваты»: 83420 «КАТАЛОГ РОССИЙСКОЙ 
ПРЕССЫ», 82621 «Пресса России», П1215 
«Подписные издания» Официальный ката- 

лог ФГУП «Почта России». 

«Кухонька Михалыча»: 60085 «КАТАЛОГ РОС- 
СИЙСКОЙ ПРЕССЫ», П1199 «Подписные изда- 
ния» Официальный каталог ФГУП «Почта России». 


Не упустите шанс! 

До 14 октября в России продлится Всероссий- 

ская декада подписки на | полугодие 2019 го- 

да. Только в эти дни, подписавшись на «Сваты» 

и «Кухоньку Михалыча», вы получите от «Почты 

России» скидку 5% на каждое из этих изданий! 

Внимание: по дополнительному индексу «Почты продукты — 
России» можно подписаться сразу на целый год |э7то)вкусно/ 
— такеще выгоднее! «Сваты» — П8152, «Кухонь- с: 
ка Михалыча» — П8172. 
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Организатор акции: ООО «Издательский дом «Толока» (ОГРН 
1026701445210, ИНН 6730043329), г. Смоленск, ул. Тенишевой, д. 4 а. 
Тел. для справок — (4812)64-75-65. 
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ОБРАТНАЯ СВЯЗЬ: ЖДЕМ ПИСЕМ! 


Пирог с «ирисками» 


300 г мякоти тыквы, 150 г сливочного мас- 

ла, 2 яйца, 8ст.л. сахара, 2 ст.л. сметаны, 

горсть ядер орехов, мука, молоко. 
Мякоть тыквы натереть на крупной терке, засыпать 
2 ст.л. сахара, оставить, чтобы пустила сок. 

Взбить 100 г размягченного сливочного масла 
с 2 ст.л. сахара, добавить 2 желтка и небольшими 
порциями отжатую руками тыкву (сок сохранить) и 
муку, пока не получится тягучее тесто, смешать со 
сметаной (соду я не добавлял). 

Два белка взбить, всыпать 1 ст.л. сахара, еще 
раз хорошо взбить, вмешать в тесто. Выложить 
его в смазанную сливочным маслом и посыпан- 
ную мукой форму. Выпекать 40 мин. при 200 град. 
(готовность проверить спичкой). 

Когда корж готов, приготовить помадную мас- 
су (не делайте заранее, ее надо использовать не- 
медленно!): слитый тыквенный сироп процедить, 

долить молоком до 120 мл, добавить 
З ст.л. сахара и 50 г сливочного 


(у меня миндаль). Уваривать 
на сильном огне, помеши- 
| вая, до загустения. Залить 

пирог, дать остыть. 
Ваш МИХАЛЫЧ 


ДЛЯ НАЧИСЛЕНИЯ ГОНОРАРА 

Присылая рецептили советв редакцию, обязательно 
укажите в письме все данные для получения гонора- 
ра после публикации! 

® Фамилия, имя, отчество (полностью), 

• домашний адрес с индексом, телефон, 

• № и серия паспорта, кем и когда выдан, 

ө № страхового свидетельства по пенсионному фонду, 
® индивидуальный номер налогоплательщика (ИНН), 
® число, месяц и год рождения. 

Аеще расскажите, какой рецепт (совет, история) 
вам понравился и почему (обязательно укажите, в 
каком номере он был опубликован). О чем бы вам хо- 
телось ещепрочитать на страницахнашего издания? 


КУХОНЬКА 
МИХАЛЫЧА» 16+ 
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Издается с сентября 2006 года 
Выходит один раз вмесяц 
Следующий номер, 

выйдет 6 ноября 2018 года 


САЛМОН 
18 октября 


тября в 22:00 


5] СМОТРИТЕ ПРОГРАММЫ КАНАЛА ОМ-1МЕ НА \/М/М..КУНМУАТУ. ВО 


ЯРКИЕ КУЛИНАРНЫЕ ШОУ, ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ, ВКУСНЫЕ РЕЦЕПТЫ — В ЭФИРЕ ТЕЛЕКАНАЛА «КУХНЯ ТВ». 
СМОТРИТЕ ЕЖЕДНЕВНО 24 ЧАСА В СУТКИ В ПАКЕТАХ ОПЕРАТОРОВ КАБЕЛЬНОГО И СПУТНИКОВОГО ТЕЛЕВИДЕНИЯ. 


МУЖСКОЕ ЗДОРОВЬЕ: 
КОМФОРТ ПРЕВЫШЕ ВСЕГО 


Каждый мужчина в той или иной степени, 
пытается держать ситуацию под 
контролем. Но что делать, если его личный 
комфорт нарушают неприятные болевые 
ощущения, затруднения мочеиспускания 
и многие другие проявления заболеваний 
мочеполовой сферы, которые могут 
возникать с каждым годом все чаще и 
тяжелее. Различные симптомы, возможно, 
будут преследовать человека, который 
страдает хроническим простатитом и 
аденомой простаты. 

Ситуация не под контролем! Ощущение 
дискомфорта и неуверенности - вот что 
приходит на смену былой решимости и 
геройской браваде. 

Мужчине может быть сложно 
определиться с выбором средства для 
лечения в подобной ситуации. 

Лекарственные препараты ЦЕРНИЛТОН® 
и ЦЕРНИЛТОН® форте предназначены 
для курсового лечения простатита и 
аденомы простаты. Благодаря натуральному 
компоненту (экстракт пыльцы разновидных 
растений, полученный особенным способом 


микробиологической ферментации) 
они оказывают комплексное действие и 
способствуют: 


{облегчению акта мочеиспускания; 
(уменьшению болевого синдрома; 
Я улучшению эректильной функции; 
уменьшению объема остаточной 
мочи после опорожнения 
мочевого пузыря; 
уменьшению частоты позывов 
к мочеиспусканию; 
уменьшению объема простаты. 
Это может помочь вам вновь ощутить 
себя полным сил, физически активным и 
увереннымв своих сексуальных возможностях. 


«Горячая линия»: 8 (495)795-61-56, 8 (499)124-02-21. 


Производство лекарственных препаратов 
ЦЕРНИЛТОН® и ЦЕРНИЛТОН® форте 
осуществляется согласно международным 
стандартам фармацевтической 
промышленности СМР. ЦЕРНИЛТОН® 
широко известен в мире и официально 
рекомендован Европейской ассоциацией 
урологов для комплексной терапии 
пациентам с хроническим простатитом и 
аденомой при наличии воспалительного 
компонента*. 

Всегда привык держать уровень 
личного комфорта и ситуацию под 
контролем? Пора заняться этим 
вместе с препаратами ЦЕРНИЛТОН® и 
ЦЕРНИЛТОН® форте! 

Для более комфортного лечения - 
ЦЕРНИЛТОН® форте (в капсулах)! 

Больше активного вещества — меньше 
количества капсул в дневном приеме**. 


СЕКРЕТНЫЙ АГЕНТ 
МУЖСКОГО ЗДОРОВЬЯ 


|цернилто 
н 
Форте 


ммгуг.сегпіїќоп.ги 


ЦЕРНИЛТОНФ%:: 100 или 200 таблеток; ЦЕРНИЛТОН® форте: 50 капсул. 
ООО Группа компаний «Граминэкс-фарма» — официальный представитель «Сгатіпех Ш.С» (США) в РФ, СНГ и Балтии. 


Рег, уд. П. № 014227/01, ЛП-000453. Реклама. 18+. 


* Эффективная фармакотерапия. 26/2015. Урология и нефрология. №3 «Международный опыт применения 
ферментированного экстракта пыльцы разновидных растений при симптомах нижних мочеполовых путей» Л.Г. Спивак, 


А.З. Винаров, Е.В. Ларцова, Д.В. Платонова. * 


* В сравнении с препаратом «ЦЕРНИЛТОН"» (в таблетках). 


ИМЕЮТСЯ ПРОТИВОПОКАЗАНИЯ К ПРИМЕНЕНИЮ И ИСПОЛЬЗОВАНИЮ. НЕОБХОДИМО 
ОЗНАКОМИТЬСЯ С ИНСТРУКЦИЕЙ ИЛИ ПОЛУЧИТЬ КОНСУЛЬТАЦИЮ СПЕЦИАЛИСТА. 


